



























































































都道府県名 名 称 材 料 おからと塩の割合 下処理 .漬け込み.塩抜き方法等
北 海 道 おから漬け う ど 2:1 皮をむき､薄い酢水であくを抜き漬け床と交
ふ き 互に重ねて漬ける○食べるときに塩出しをして､煮つけや油抄めなどにするo持ち味が抜けず美味しい.
ほ や 記載なし 身を殻からとり出し､腹わたをとって塩とおからで交互に漬け込むo
岩 手 県 きらず漬け い わ し 記載なし いわしが大漁のときつくるo
茨 城 県 うの花活け い わ し 記載なし いわしは三枚におろし､塩をする○おからにせん切りのにんじん､しょうが､唐辛子のみじ ､ごま､酢 砂糖 加えて混ぜ合わ､この中 いわしを漬け込むo
か ら漬 け さ ん ま おから1升 さんまは塩漬けした後､開きにし塩出しする.
に対し塩茶 酢に漬け身かしまってきたらおからに砂糖､
さじ1 塩を混ぜから妙りしたものを開いたさんまに抱かせてもとの魚の姿のようにし､まわりもおからをつけ､赤唐辛子 のせ 押しふた-をし､軽い重石を せておくo
新 潟 県 おから漬け き ゅう り 記載なし 塩を混ぜたおからの上にきゅうりをのせ､その上にま をひろげ､これ 繰り返して漬け込み､重石 のせておく○きゅうりにおからの甘みが移って美味oそのまま食べても､酒柏に漬けかえ もよい○
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富山県 うの花漬け い わ し 記載なし いわしは手開きに酢をかけておく.にんじんはささがさにし､ と塩に漬け込む○おからにいわしと んじんの痘 汁を混ぜて く.桶の底にこんぶを敷き､おからとにんじんの混ぜたものを一面にふり､いわしを並べ､さらにおからとにんじんの混ぜたものをのせる○これを繰り返 上に押しぶ 重石をのせ､10日程おく できあがる○






わ ら び (容量比) 塩抜きをした後､おからと塩を混ぜた床に漬け込むo木ぶたをし､重石をするo必要なときに､取り出し煮ものにいれると色もよく､においもとれておいしく食べられるo
広島県 おから涜け た け の こ 1:1 皮をとったたけのこ､糞をとったふき､生の
ふ き わらび､おからと塩を混ぜた床に漬ける○煮
わ ら び つけにすることが､多いが使うときは､数時間かけて塩抜きをするo
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-所在地:調査内容 _ 上 水 内郡 三 水 村 長 野 市 稲 :田
おから漬けをつく 由和30年から40年代 (何年､何月かは 山菜採りが好きで､毎年採取した山菜





由料 きゅうり 山菜 (うど､.わらび､ふきう
おからと塩の割合 1:1(重量比) 1:1(容量比)











所在地調査内容 上水内郡三水村 長 野 ._市 稲 田
おから漬けの利点､ きゅうりにおからのほのかな甘みが加 この方法で漬けると､山菜特有の風味
特長 わり､おいしくなる○ は残し､漬け床が山菜のあくを吸著し
野沢菜漬け､たくあん漬けが食べられ たかの-去うに｣漬け珠の色はもとの乳
る12月頃までの､漬物と=しそ､大変重 白色 (おからの色)和ら濃緑色へと変
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聞き取り調査の結果2
長野市内の豆腐および凍り豆腐製造業5杜よ
り､おからの利用状況を聞き取り調査した結果､
おからの産出量が1日平均1t以下の施設では
その約90%が牛､馬の飼料として残りの一部が
惣菜､製菓用として利用されるが､あとは焼却
処分される｡
一方､おからの産出が1日約40tもある施設
では､施設内でその85%を乾燥おからにし､き
のこの培地､食品加工の利用等に､15%は飼料､
肥料に利用されているという｡
なお､前者の店舗には山菜､きゅうり､だ亡､
こんをおから漬けにするため､毎年その時期に
なると個人としては大量に､lKg単位で､おか
らを求めに来る人がいるので､安価で､または
無料で提供しているとのことであった｡
考 察
おから漬けは､ぬか漬けや柏漬けのように日
一常よく見聞きする漬物ではないが､日本の特定
の地域のみに行われてきた保存方法ではなく山
間部では山菜を臨海する地域では魚介類をといっ
たように､その土地の特色をもった材料を手近
なおからに漬け込んだ､簡便な漬物であるとい
える｡
漬ける材料としては､山菜､魚介頬が主であ
るが､栽培される農作物とはちがい､一皮に大
量の材料を入手できる場合が多く､その保存も
おからと塩を混ぜた漬け床の用意ができれば､
長期保存可能で､季節外に楽しんだり､ほかに
あまり多くの､保存方法をもたなかった時代に
非常食としても存在したことを伺わせる｡
また､材料となる山菜はあくが強く､魚介類
も臭みの強い魚が多い｡
これらの材料は､おから漬けにすることによ
りある程度､あく､臭みが漬け床に吸着される
のではないかと考える｡実際山菜を漬けている
家庭から､あくがとれて､色も鮮やかにしあが
るという事実を聞くことができた｡
おか-らは腐放しやすい食品の代表のように言
われることが多いが､塩を加え漬け床にした場
合では､年単位の保存も可能となる｡
最後に､おから漬けは漬け床を撹拝するとか
材料を漬けかえるとかの手間もなく､かめ､桶
などの容器があれば特別な道具も必要なく､保
管も常温可能､おからは年間を通して安価で入
手しやすいことも含めて､おから漬けの簡便性
と利点とし結びとしたい｡
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